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RESUMEN 
 
 
 
La industria láctea (IL) conforma uno de los complejos agroalimentarios más 
importantes dentro de la economía Argentina. Particularmente, la provincia de Córdoba 
ocupa junto a Santa Fe un papel principal en la producción de leches de consumo y otros 
lácteos. A estas empresas se le asocian problemas ambientales tales como altos consumos de 
agua y energía, además de la emisión de gases a la atmósfera, aguas residuales de altos 
volúmenes y carga orgánica, generación de residuos y producción de ruidos molestos. En el 
año 2002 el Centro de Actividad Regional para la Producción Limpia (CAR/PL) realizó un 
estudio en los países del Plan de Acción para el Mediterráneo (PAM) de acuerdo al enfoque 
de la “producción más limpia” sobre la prevención y reducción en origen de la 
contaminación ambiental en la IL mediante casos prácticos y recomendaciones finales para 
cada uno de ellos. Debido a que hasta el momento, en nuestro país y particularmente en la 
provincia de Córdoba no existen numerosos trabajos con el enfoque recién descripto sobre el 
sector lácteo, se optó por llevar realizar el presente estudio. El mismo pretende determinar la 
problemática ambiental del sector lácteo en nuestra provincia y proporcionar a las empresas 
mediante propuestas sencillas, herramientas para prevenir la contaminación.  
 
El trabajo se llevó a cabo en la Secretaría de Ambiente del Gobierno de la Provincia 
de Córdoba (SAC). Se elaboraron cuestionarios para recoger información necesaria, se 
utilizaron datos presentes en la SAC, se extrajo información de organismos como el Servicio 
Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria (SENASA), Instituto Nacional De 
Estadísticas y Censos (INDEC), Ministerio de Agricultura de la Nación (MINAGRI), 
Secretaría de Agricultura, Ganadería, Pesca y Alimentos (SAGPyA), etc. y se visitaron 11 
plantas industriales lácteas (PIL) elaboradoras de primeras marcas del mercado. Se utilizaron 
hojas de cálculo del programa Microsoft Office Excell para centralizar la información en una 
base de datos, realizar tablas, gráficos y calcular promedios. Se escogieron 6 (seis) casos para 
su estudio detallado, con el objeto de analizar los procesos de elaboración de productos 
lácteos (PEPL) de: leche en polvo, quesos, crema pasteurizada, maneca, yogur y dulce de 
leche. Sobre los diagramas de flujo de estos procesos se evaluaron los aspectos ambientales 
asociados mencionados anteriormente. También se analizaron: la distribución porcentual de 
productos lácteos (PL) elaborados sobre el total de las PIL, distribución numérica de PL 
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elaborados sobre el total de  las PIL, el volumen de materia prima (MP) procesada por cada 
PIL, la distribución de la leche destinada a la elaboración de PL y se llevaron a cabo análisis 
comparativos entre los aspectos medioambientales (AM) calculados de las empresas 
visitadas. Para cada caso se plantearon las posibles medidas o acciones para prevenir o 
reducir la contaminación ambiental (ARC). 
 
El presente estudio permitió tomar conocimiento de la situación del sector lácteo de 
Córdoba e identificar los principales AM asociados a los PEPL. Se notó que en las plantas 
relevadas el PL más fabricado es el queso, seguido de leche en polvo, tendencia mantenida a 
nivel nacional. Se analizaron los aspectos medioambientales que a continuación se detallan. 
Las operaciones de mayor consumo de agua son las de limpieza de instalaciones y equipos. 
El mayor consumo de energía eléctrica se da en las operaciones de refrigeración. Las 
operaciones que más energía térmica demandan son deshidratación en la elaboración de leche 
en polvo y las actividades de limpieza con agua caliente. Las limpiezas y purgas de 
conductos,  junto a los eventuales descartes de concentrados de  leche deshidratada suman los 
mayores aportes al volumen y carga orgánica de los efluentes líquidos. La mitad de las 
empresas relevadas no lleva a cabo la separación de las grasas, estas saturan los sistemas de 
tratamiento de efluentes y producen olores molestos. Las emisiones gaseosas arrojan valores 
que se encuentran dentro de lo permitido en la legislación vigente y en algunos casos se 
registraron bajas eficiencias de combustión con valores de monóxido de carbono fuera de 
norma. Los residuos generados se separan y acopian con criterios similares en todos los 
casos; sin embargo debe mejorarse la segregación de residuos, favorecer el reciclado y 
mejorar el tratamiento de los residuos peligrosos. Existe escaso control sobre los ruidos 
ambientales ya que no se monitorean los mismos. Los valores obtenidos de consumos y 
generación de efluentes se encontraron dentro de los parámetros empleados como referencia; 
no obstante se propusieron ARC para reforzar las medidas ya implementadas. El trabajo 
mostró el modo de aplicación y control de la legislación vigente relacionado al sector lácteo 
de la Provincia, notándose que la situación ambiental de las empresas es buena en términos 
generales debido a las tecnologías modernas empleadas. 
 
Palabras clave: industria láctea, prevención, aspectos medioambientales, contaminación 
ambiental, energía, producción más limpia, reducción en origen, emisiones gaseosas, 
efluentes líquidos, residuos. 
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SUMMARY 
 
 
 The lacteal industry shapes one of the most important food-processing complexes 
inside the argentine economy. Particularly, the cordobesian province occupies with Santa Fe 
a principal role in the production of consumption milk and others lacteals products. These 
companies have environmental problems such as high consumptions of water and energy, 
besides the gas emission at the atmosphere, high volumes of waste water and organic load, 
generation of residues and production of troublesome noises. In the year 2002 the Center of 
Regional Activity for the Clean Production (CRA/CP) developed a study in the countries of 
the Action Plan for the Mediterranean (APM) of agreement to the approach of the " cleaner 
production " on the prevention and reduction at source of the environmental pollution in the 
lacteal industry by means of practical cases and final recommendations for each of them. The 
present research was executed due to the fact that up to the moment, in our country and 
particularly in Córdoba province there aren’t many projects with this approach. It attempts to 
determine the environmental issues which affect the lacteal sector in our province and 
provide the companies of simple tools to prevent pollution. 
 
 The research was carried out in the Environment Secretary of the Cordoba 
Government (SAC). Questionnaires were elaborated to obtain necessary data; the necessary 
information was extracted from the following organizations: SAC, SENASA, INDEC, 
MINAGRI, SAGPyA, etc. During this process, 11 (eleven) industrial lacteal plants among 
the first brands of the market were visited. Microsoft Office Excell program was used for 
centralizing the information in a database, designing tables, graphs and for calculating 
averages. Six cases were chosen, in order to analyze the Processes of Lacteal Production 
(PLP) of: milk powder, cheeses, pasteurized cream, butter, yogurt and “milk jam”. On the 
flow charts of these processes there were evaluated the environmental associate aspects 
mentioned previously. Also these were analyzed: lacteal products (LP) percentage 
distribution elaborated on the total of the ILP, LP's numerical distribution elaborated on the 
total of the ILP, raw material volume processed by every ILP, the distribution of the milk 
destined for the production of LP and comparative analyses were done between the 
environmental aspects calculated of 11 (eleven) visited cases. For each case the possible 
actions appeared to reduce the environmental pollution (AREP). 
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The present study allowed to know the situation of the lacteal sector in Córdoba province and 
to identify the principal aspects or environmental problems associated with the PLP. It was 
noted in surveyed plants that the main lacteal product made is cheese, followed by milk, 
powder milk, reflecting a national trend.  
 
 The following environmental aspects were analyzed and detailed. The operations of 
cleanliness of facilities and equipments have the major consumption of water. The major 
consumption of electrical energy is given in the operations of refrigeration. The operations 
that more heat energy demand are: dehydration in the production of powder milk and 
cleanliness with warm water. The cleanlinesses and purges of conduits, as well as the 
eventual discarded of concentrates of dehydrated milk, adds the major contributions to the 
volume and organic load of the effluents. Half of the visited companies do not separate the 
fats. They saturate the effluents treatment systems and produce bad smells. The gaseous 
emission throws values that they find inside the allowed in the in force legislation and in 
some cases low efficiencies of combustion were registered by values of carbon monoxide out 
of norm. The generated residues are separated and collected using similar criteria in all cases 
nevertheless the segregation of household waste should be improved, it is also important to 
encourage recycling and improve the treatment of hazardous residues. There is little control 
over the environmental noise because the factory workers are not monitored. The measured 
values of consumption and effluent generation were within the parameters used as a 
reference, nevertheless AREP’s are proposed to reinforce the measures already implemented. 
 
The research demonstrated the means of application and control of existing legislation 
related to the lacteal sector in the Province, being noted that the environmental situation of 
companies is generally good due to modern technologies employed. 
 
 
 
 
 
 
Keywords: lacteal industry, prevention, environmental aspects, pollution, energy, cleaner 
production, reduction at source, gas emission, effluents, residues. 
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